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Los Fideos MOLITALIA 
5071 elaborados cotí sémola de 
trifro duro y con la tradiciotial 
receta Italiana^ 
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/jor eso no se pegan, no 
se deshacen y tienen ese 
inconfundible sabor que 
los hace diferentes. 











Estimada amiga: 

Ud. tiene en sus manos 

UNA VALIOSA COLECCIÓN 
DE RECETAS EXTRAÍDAS DEL 

Cocinando 
CON Molitalia y Teresa 
Ocampo". 

Con mucho esmero y 

DEDICACIÓN HEMOS CUI¬ 
DADO CADA DETALLE DE 
ESTE RECETARIO PARA QUE 
UD. SE DELEITE COCINANDO 
ESTAS RECETAS CON LOS 
DELICIOSOS PRODUCTOS 

Molitalia. 

I^ORQUE ESTAMOS SEGUROS 
QUE ENTRE UD., LAS RE¬ 
CETAS DE Teresa Ocampo 
Y LOS PRODUCTOS 

Molitalia se pueden lo¬ 
grar MAILWILLAS CULINA¬ 
RIAS, LE DEDICAMOS ESTE 
RECETARIO Y LA INVITAMOS 
A DISFRUTAR CADA UNA DE 
SUS RECETAS. 



MOLl'TTAxLliX 

Como en Italia 
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t. OLITALIA, SIMPRE PENSANDO EN 
UD., CREÓ EL Club de Cocina 
Molitalia para brindarle diversos 

BENEFICIOS Y SORPRESAS PREMIANDO ASÍ 
SU PREFERENCIA POR NUESTROS 
PRODUCTOS. 

En esta oportunidad tenemos el 

PLACER DE PRESENTAR ESTE HERMOSO 
LIBRO DE COCINA CON LAS 60 RECETAS 
DEL PROGRAMA '^COCINANDO CON 

Molitalia y Teresa Ocampo", que 

HA SIDO PREPARADO CON MUCHO AMOR 
Y DEDICACIÓN PARA UD., Y QUE 
ESTAMOS SEGUROS SERÁ DE SU 
COMPLETO AGRADO. 

Ahora que hemos entablado una 

RELACIÓN DE AMISTAD, NOS GUSTARÍA 
MANTENERLA A TRAVÉS DE UNA 
COMUNICACIÓN CONSTANTE. 

Si tiene una duda, consulta o 

COMENTARIO. LE AGRADECEREMOS 

dirigirla al: 

Club de Cocina Molitalia: 

Av. Venezuela 2850 Lima 1 

o LLAMARNOS A LOS TELÉFONOS 

564-1202 - 564-1450 
Gustosamente la atenderemos, 

PORQUE ESTAMOS PARA SERVIRLA. 



MOlLrTTiaLKA 


Como en Italia 
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El verdadero parmesane 
Italiano se ralla ante 
los ipe¡ores fideos. 






Ij)s Fideos MOLITALIA 
son elaborados con sémola de 
Irí^o duro y con la tradicional 
recela Italiana, 



por eso no se pegan, no 
se deshacen y tienen ese 
inconfundible sabor que 
los hace diferentes. 




Cocina 


Para piu par.'\r lecbj^ agria, se vierte en aproximada- 

mi nte 1/3 HE TAZA DB LECHE FRESCA, UNA CUCHARADA DE 
LIMON O UNA CUCHARADA DE VINAGRE. 

Si se COLOCA UNA MANZANA O UN PEDAZO DE PAN FRÍO EN 
UNA LATA, SÉ CONSERVA MEJOR SU CONTENIDO. 

Todas las carnes blancas se deben sazonar con 

PIMIENTA BLANCA Y LAS CARNES ROJA§ CON PIMIENTA NEGRA. 


Para freír pescado y que no se pegue 

DEBE ENHARINAR BIEN. 


EN 


LA SARTÉN, 



SE 


Para freír hamburguesas, colocar un velito de ac|ite 

EN LA SARTÉN, EN CAMBIO PARA FREÍR, I’E.SC:AD0 SE DEBE VER¬ 
TER CASI UN CENTÍMETRO DE ACElfE. 


Para que una salsa se licúe mejor colocar primero los 

INGREDIENTES LÍQUIDOS, DE MODO QUE QUEDEN EN LA PARTE 
inferior del VASO DE LA L1CUAD01L\. 

Para que el pescado no se dore más de la cuenta, se 

COLOCA UN TROZO DE CORCHO EN EL ACEITE DE FREÍR. 

Para licuar salsas se comienza a la velocidad mínima 
Y luego SE VA aumentando PARA AMALGAMAR. 

Todos los vegetales que crecen bajo tierra, se deben 

SANCOCHAR EN OLLA CON TAPA Y TODOS LOS QUE CRECEN 
sobre LA TIERRA SE DEBE SANCOCHAR EN OLLA SIN TAPA. 

Una vez sancochadas las arvejitas, mantenerlas en 

AGUA fría hasta USARLAS, PARA QUE NO SE ARRUGUEN. 

Para que las espinacas queden verdes y no con apa¬ 
riencia MARCHITA, SE DEBEN SANCOCHAR SÓLO CON EL 
AGUA QUE RECOGEN LAS HOJAS AL LAVARLAS. 

Para bajar el colesterol, se debe consumir en ayunas, 

UNA CUCHARADITA DE AJONJOLÍ TOSTADO Y UN VASO CON 
AGUA. 

La CÁSCARA DE HUEVO SIRVE PARA ABONAR LAS PLANTAS DE 
INTERIOR. 










• Para kvhar que los vEGfemLEs recién sancochados 

ÍMERIXAN su COLOR, LNIUAGARLCJSéCON AGUA FRÍA. 

• Para que sea más fácil pelar los Somates, basta sumer¬ 
girlos ANTES EN AGUA CALIENTE. 

• Una pumita de sal añadida a las claras de huevo las 
HACE MÁS fáciles DE BATIR. 

• Un poco de agua hirviendo añadida a una tortilla al 

BATIRLA LA HACE MÁS ESPONJOSA. 

• Después de Hornear, dejar ligeramente abierta la 

PUERTA de horno PARA QUE ENFRÍE BIEN, DE LO CONTRARIO 
QUEDARÁ HÚMEDA EN EL TECHO INTERIOR DEL HORNO CAU¬ 
SANDO CON EL TIEMPO PICADURAS EN EL METAL. 

• No ABRIR EL HORNO MIENTRAS SE HORNEA. 

• Para que el asado quede jugoso y de buen sabor, se 

DEBE DORAR COMPLETAMENTE PARA SELLAR SUS POROS Y ASÍ 

• NO PIERDA AL COCINAR , LENTAMENTE, TODO SU SABOR 

• Las frituras deben escurrirse siempre en papel 

ABSORBENTE. 

• OUAÑDO SE EMPLEEN FRUTAS SECAS EN UN BIZCOCHO 
ENHARINARLAS BIEN PAILA QUE NO CAIGAN AL FONDO DE 
EST)|. 

9 Leer la receta eñtbra Y'ENtender cada paso antes de 

EMPEZAR A COCINAR. 

Encender el horno y calentar con anticipación al 

HORNEADO. 

Siempre cernir la harina y después medir la cantidad 
'indicada en la jftECETA. 

• Para sacarle más jugo a un limón, antes de exprimir¬ 
los presiónelos con fuerza o sumérjalos unos minutos 

EN AGUA CALIENTE. 
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EQUIVALENCIAS DE 





Sólidos 


1 TAZA DE HARINA 
1 TAZA DE ARROZ 
1 TAZA DE AZÚCAR MOLIDA 
1 TAZA DE AZÚCAR RUBIA 
1 TAZA DE AZÚCAR IMPALPABLE 
1 TAZA DE MANTECA 
1 TAZA DE PAN RALLADO 
1 CUCHARA DE HARINA (aL RAS) 

1 CUCHARADA DE MANTECA (aL RAS) 

1 CUCHARA DE AZÚCAR (aL RAS) 

1 CUCHARADA DE MAICENA (aL RAS) 

1 CUCHARADA DE ARROZ (AL RAS) 

1 CUCHARADA DE SAL FINA (aL RAS) 

1 CUCHARADA DE SAL GRUESA (AL RAS) 


130 GRAMOS 
225 GRAMOS 
225 GRAMOS 
140 GRAMOS 
170 GRAMOS 
225 GRAMOS 
15 G.RAMOS 
10 GRAMOS 
5 GRAMOS 
12 GRAMOS 
10 GRAMOS 
20 GRAMOS 
12 GRAMOS 
20 GRAMOS 


Equivalencias de temperatura 


Grados 

Celsius 

Giuudos 

Fahrenheit 

Grados 

Celsius 

Grados 

Fahrenheit 

100°C 

212°F 

200°C 

392°F 

120°C 

248°F 

210°C 

416°F 

140°C 

284°F 

220°C 

428°F 

150°C 

302°F 

230°C 

446°F 

180°C 

356°F 

250°C 

482°F 

190°C 

375°F 

2Ó0“C 

500°F 


Temperaturas de ho 



Horno 

sr 

1 

carados ' 

ai' 

Lento 

I' 

% 

■' k-'ii 

- 1 -—— 

nh 25b%27S'’F 

Moderado 

i>i 300° A 375'’! 

Caliente 

Muy caliente 


DE 400° a45() F 

DE 475° A.SOdl 












1 . Fideos a la Carbonara 


1/2 KILO DE Fideos Spaghetti MOLITALIA 



1 50 GRAMOS DE TOCINO 
3 DIENTES DE AJO 

1/3 TAZA DE CEBOLLA PICADÍSIMA 

1/2 TAZA DE VINO BLANCO SECO 

2/3 TAZA DE CREMA DE LECHE 

1/2 TAZA DE QUESO PARMESANO RALLADO 

1/4 CUCHARADITA DE PIMIENTA NEGRA 

2 HUEVOS 

Una pizca ide nuez moscada 


Preparación: 

En una sartén, comple¬ 
tamente FRÍA PONER EL 
TOCINO PICADO, LA CEBO¬ 
LLA Y LOS DIENTES DE AJOS 
ENTEROS, LLEVAR AL 
FUEGO. El tocino a ma¬ 
nera QUE SE COCINA VA 
SOLTANDO SU GRASA, LA 
CUAL, SERÁ LA ÚNICA QUE 
SE UTILICE. 

Cuando EMPIECE a dorar 
AGREGAR EL VINO. RETIRAR 
LOS AJOS CON UN TENE¬ 
DOR. En un 
APARTE, MEZCLAR 
HUEVOS, LA CREMA 
LECHE Y LA PIMIENTA. 

Unir en la sartén los 
Fideos MOLITALIA pre¬ 
viamente COCIDOS. 

LA AYUDA DE DOS 
DORES REVOLVER BIEN. 

Apagar el fuego, añadir 

LA NUEZ MOSCADA Y 
ESPOLVOREAR CON QUESO 
PARMESANO RALLADO. 






2 . Torta de Frutas 

150 GRAMOS Harina 
MOLITALIA Preparada 
150 GRAMOS MARGARINA 
150 GRAMOS AZÚCAR 
2 HUEVOS 

1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA 
La FRUTA QUE ELIJA 



I 


Preparación: 


Batir la margarina a la velocidad 




MEDIA, AÑADIR EL AZÚCAR GIU^DUALMENTE, 
PERFUMAR CON VAINILLA. AUMENTAR LA 
VELOCIDAD DE LA BATIDORA Y AGREGAR LOS 

HUEVOS 1x1. Batir hasta que esté cre¬ 
mosa. 

fcC ernir la Harina MOLITALIA, verter a 

LA MEZCLA (DE A POCOS). CON LA AYUDA DE 
UNA ESPÁTULA UNIR CON MOVIMIENTOS 
ENVOLVENTES. 

Vaciar-EN molde (desarmable) de 22 cm. 
DE diámetro, previamente ENGRASA¬ 
DO Y ENHARINADO. 

Acomodar la fruta elegida 
(en rebanadas) UNA lUNTO A 
otra en forma de flor. 
Espolvorear con azú¬ 
car. 

Llevar a horno 
350°F por 40 A 45 

MINUTOS. 

Nota; Puede uti¬ 
lizarse 2 PLÁ- 
V TAÑOS PELADOS, 
^ UVAS O PERAS. 




i 

I 
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3 . Ensalada de Fideos 



1/2 KILO DE Fideos Canuto MOLITALIA 
3/4 KILO DE TOMATES PELADOS Y PICADOS (SIN SEMILLAS) 
1/4 TAZA DE QUESO PARMESANO RALLADO 
3 DIENTES DE AJO PICADO 
1/4 KILO DE QUESO MOZZARELLA 
1 TAZA DE ALBAHACA PICADA 
1/3 TAZA DE PEREJIL PICADO 
1/2 TAZA DE SALSA VINAGRETA 

Sal y pimienta 


Prepaj<ación: 


Poner el tomate pelado y en trocitos en una vasija, aliñar cc:»n la 

SALSA VINAC.RLIA, AÑADIR LA ALBAHACA; LOS AIOS Y EL QUESO MOZ21ARELLA 
CORTADO EN CUBITOS. SALPIMENTAR. DeJAR EN MACERACIÓN POR UNOS MI¬ 
NUTOS. 

Agregar los Fideos MOLITALIA cocidos al dente. Mezclar bien. 
Agregar el queso i’armesano rallado y servir. 





4, Cachitos de Canela 

1 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
225 GRAMOS DE MARGARINA 

225 GRAMOS DE QUESO RiCOTTA O COTTAGE CHEESE 

2 CUCHARADAS DE AZÚCAR 

Nueces picadas 
Pasas 

Azúcar y Canela 



Preparación: 


En un tazón unir la Harina MOLITALIA, el azúcar, la mai^garina y el 

QUESO RICOTTA. GRANULAR LA MASA CON UN TENEDOR Y FORMAR UNA BOLA. 

Refrigerar . por 8 hqr as o preferiblemente la víspera (en bolsa plástica). 

E^spolvorear la mesa de tiuvbajo con azúcar 
^^zc:lada con canela, tomar un 1/3 
DE LA masa, y estirarla CON EL 
lODILLO F0RMANi:)0 UN CÍRCU- 
'^LO, CORTAR (como PIZZA) Y 
RELLENAR CADA TRIÁNGULO 
CON UNAS PASAS Y NUECES 

pical:) AS. 

RoCEAR CON AZÚCAR Y 
CANELA. Enrollar y 
ACOMODAR EN LATAS 
NGRASADAS. 
Hornear a 350°F 

POR MÁS o MENOS 
25 MINUTOS (reti- 
^R CALIENTES 
PARA QUE NO SE 

peguen). 
Variación: 
Pueden relle¬ 
narse CON MER¬ 
MELADA. 











5 . Galletas de Limón 


1 TAZA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1/2 TAZA DE MARGARINA 

1 1/2 TAZAS DE AZÚCAR MOLIDA 

2 CLARAS 

3/4* TAZA DE NUECES MOLIDAS 

1/2 CUCHARADITA DE VAINILLA 

1/2 CUCHARADITA DE SAL 

1/2 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 

1/2 CUCHARADITA DE BICARBONATO DE SODA 

1/4 CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA RALLADA 

1 CUCHARADA RALLADURA DE LIMÓN 


Preparación: 



Batir en un tazón la margarina con el azú¬ 
car HASTA que esté CREMOSO, AGREGAR LAS 
CLARAS DE HUEVO, LA RALLADURA DE‘LIMÓN Y LA 
ESENCIA DE VAINILLA. SEGUIR BATIENDO, LUEGO 
INCORPORAR LAS NUECES MOLIDAS. CERNIR LA 

Harina MOLITALIA con el resto de los 

INGREDIENTES SECOS. MEZCLAR AMBOS PREPARA¬ 
DOS, REFRIGERAR LA MASA POR UNA HORA (hASTA 
QUE PUEDA manejarse). FQRMAR 2 CILINDROS DE 
4 CM. DE DIÁMETRO, ENVOLVERLOS Y ENFRIAR POR^ 

LO MENOS 2 HORAS (PUEDE REFRIGERARSE UNA.\Í 
SEMANA O GUARDARSE EN EL FREEZER POR MÁ^ D^ ^ 

UN mes). Cuando desee fiornear, corte con ■» 

UN CUCHILLO AFILADO LA MASA EN 
REBANADAS DE 1/2 CM. DE ESPESOR. ^. 

Acomodar sobre latas de 

HORNEAR LIGERAMENTE . 

ENGRASADAS. LLEVAR A 
HORNO DE 300°F FIASTA 
QUE DOREN. 

Nota: Si se retiran 

DEL FREEZER SE COR¬ 
TAN CONGELADAS. 

(las necesarias) y el 

RESTO SE VUELVEN A 
GUARDAIS. 






6. Ñoquis a la Romana 


1 50 GRAMOS DE SÉMOLA MOLITALIA 


1 TAZA DE LECHE 

1 TAZA DE CALDO 

Nuez Moscada 

2 YEMAS 

3 CUCHARADAS DE QUESO PARMESANO 
1/4 TAZA DE MARGARINA 



RALLADO 
Sal y PIMIENTA 


A 


Prepakación: 


En UNA CACEROLA COLOCAR EL 
CALDO, LA LECHE Y LA SAL, CUAN¬ 
DO ROMPA EL HERVOR UNIR LA 

Sémola MOLITALIA en forma 

DE LLUVIA REVOLVIENDO CON 
CHARA DE MADE1L\, COCINAR 
R UNOS MINUTOS MÁS SIN 
fAR DE MOVER. 

JANDO LA SÉMOLA ESTÉ COCIDA 

R. Añadir las yemas en 

DE HILO, COMENZAR A 

Incorporar la nuez 

MOSCADA, LA PIMIENTA, LA MITAD 
DE LA MARGARINA Y EL QUESO 

. Vaciar el prepara- 
una PLACA HUMEDECIDA 
CON‘'AGUA, EXTENDER CON EL 
VERSO DE UNA CUCHARA MOJA- 
Y DEJAR A UN ESPESOR DE 2 

Reposar hasta que enti- 
CORTAR círculos CON UN 
CORTADOR O VASO (INTRO¬ 
DUCIÉNDOLO CADA VEZ EN 
f^IUA). 

OMODAR EN UNA FUENTE 
REFRACTARIA PREVIAMENTE EN¬ 
GRASADA, ROCIAR CON EL RESTO 
DE LA MARGARINA Y EL QUESO 
PARMESANO. Horno 350T por 
2(^ MINUTOS. 

ota: Pueden servirse con 
ALSA DE Tomate MOLITALIA 
Y a^i|4haca. Quedan deli- 
polvoreándolos con 
^Gorgonzola antes de 

RLOS AL HORNO. 









7 . Pescado en Salsa de 
Crema de Limón 



Harina MOLITALÍA 
1/4 TAZA DE JUGO DE LIMÓN 
1/4 TAZA VINO BLANCO SECO 
1/4 CUCHARADITA DE SALSA INGLESA 
1 1/2 TAZAS DE CREMA DE LECHE 
Sal y pimienta 
6 filetes de pescado blanco 
Aceite para freír 


Preparación: 


Condimentar el pescado con sal, 
pimienta y enharinar por ambos lados. 
Luego freír a fuego mediano. 

En una sartén colocar el jugo de 
LIMÓN, el vino y la SALSA INGLESA 
A FUEGO MEDIANO A REDUCIR. 

En otra sartén, la .?ü— 

CREMA DE LECHE A' 

REDUCIR MOVIENDO 
CONSTANTEMENTE- 
Retirar de l/T 

HORNILLA Y SIN 

DEJAR DE MO- 

VER, AGREGAR 
LA MEZCLA 
DEL VINO (a 

pocos). 

Servir sobre 

EL PESCADO 
FRITO. 

Nota: . Se 

PUEDE VARIAR 
LA SALSA IN¬ 
GLESA POR AJÍ 
MOLIDO. 







8. Cake de Chocolate 

2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Prepaj^r 


2/3 TAZA COCOA 

1 CUCHAI^DITA DE BICARBONATO DE SOIIIA 
1/2 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 


3 HUEVOS 

1 2/3 TAZAS DE AZÚCAR 
1 CUCHARADITA DE VAINILLA 
1 TAZA DE MAYONESA 
11/3 TAZAS DE AGUA FRÍA 



Baño; 

1/2 TAZA DE MANTEQUILLA O MARGARINA 
2/3 TAZA DE COCOA 
2 CUCHARADAS DE LECHE 

1 CUCHARADITA DE VAINILLA 

2 TAZAS DE AZÚCAR MOLIDA 

3 A 4 CUCHARADAS DE LECHE 
1 TAZA DE NUECES PARA DECORAR 
1 TAZA DE 


Preparación: ; 

Batir los huevos, el azúcar granulada y la esencia de vainilla | 

DURANTE 3 MINUTOS A VELOCIDAD ALTA (hASTA QUE ESTÉ CREMOSA). AÑADIR ^ 

LA MAYONESA; CON UNA CUCHARA DE MADERA MEZCLAR. APARTE EN UNA VASI- i 

JA CERNIR LA HARINA MOLITALIA CON LA COCOA, EL BICARBONATO Y EL i 

POLVO DE HORNEAR (pOR 3 VECES). UnIR CON MOVIMIENTOS ENVOLVENTES A I 

LA MEZCLA ANTERIOR, ALTERNANDO CON EL AGUA. j 

Verter en 2 moldes de 23 cm. diámetro, previamente engrasados y 
ENHARINADOS. LlEVAR A HORNO 350°F POR 25 A 30 MINUTOS. DeJAR EN- j 

FRIAR POR 1 0 MINUTOS, INVERTIR Y DESMOLDAR. BATIR LA MANTEQUILLA CON 
EL AZÚCAR Y LA COCOA CERNIDA, AÑADIR LA VAINILLA. GRADUALMENTE AGRE- I 

GAR EL RESTO DEL AZÚCAR Y LECHE HASTA QUE TENGA CONSISTENCIA DE \ 

UNTAR.Unir los dos cakes con un poco del baño y esparcir 1/4 taza de ; 

NUECES, CUBRIR CON EL RESTO DEL BAÑO. DECORAR CON EL RESTO DE LAS NUE- ( 

CES. j 







9 . Budín de Pescado con Salsa 


í 



1 LATA DE Salsa de Tomate MOLITALIA 
1/2 KILO DE FILETE DE PESCADO 

1/2 KILO DE PAPAS 

2 HUEVOS ENTEROS 

3 REBANADAS DE PAN REMOJADO EN LECHE 
2 CUCHARADAS DE PEREJIL PICA]:)0 

4 CUCHARADAS DE QUESO PARMESANO RALLADO 

Sal y pimienta 

1 CUCHARADA DE MARGARINA DERRETIDA 


Preparación: 


Cocinar a fuego lento el 

PESCADO CON UNA RAMITA 
DE PEREJIL, UN POQUITO DE 
CEBOLLA Y UN DIENTE DE 

AJO. Una vez cocido, des¬ 
menuzar. Cocinar las 
PAPAS (con cáscara) Y 
pasarlas por el prensador. 
En un recipiente colocar 
el pan remojado en leche. 
Con un tenedor des¬ 
menuzar EL PAN. Añadir 
LOS HUEVOS, LA PAI’A PRENSA¬ 
DA, EL PESCADO, EL PEREJIL, 
EL QUESO PARMESANO, LA .SAL 
Y LA PIMIENTA Y FINALMEN'J L 
LA MARGARINA DERRJE'IIDA. 

Mezclar bien. 

Verter en molde alajú 

DO DE PAN PREVI ARMsf'TfE''’ 
ENGRASADO Y ENFíáLINADO. 

Alisar la mezcla con una 

CUCHARA HASTA QUE ESTÉ 
PAREJA. 

Llevar a horno 3.S(rr>QR: 
25 A 30 MINUTOS. Retir 
entibiar y desmoldar 
Cubrir con Salsa ih 
Tomate MOLITALIA. 
Variación: Se puee:)e usar 2 

LATAS DE ATÚN EN VEZ DEL 
PESCADO O SALSA BLANCA 
LIGERA PARA CUBRIR. 






10. Spaghetti ''a lo Coco'' \ 



1/2 KILO DE Spaghetti MOLITALIA 
2 CUCHARADAS DE ACEITE 
3/4 TAZA DE CEBOLLA BLANCA 
1/2 PIMIENTO ROJO (picado EN JuLIANA) 

125 GIL\MOS DE CHAMPIÑONES 
1/4 KILO DE MACHAS FRESCAS 
50 GRAMOS DE ACEITUNAS DE BOTIJA 
RaMITAS de BRÓCOLI (hervidas POR 2 MIN.) 

Queso parmesano rallado 
Sal y pimienta 


Preparación: 


En una sartén poner a 
DOIUM l LA cebolla CORTA¬ 
DA A LA PLUMA Y EL 
PIMIENTO. 

Sazonar con sal y 
PIMIENTA. Añadir los 
CHAMPIÑONES CORTADOS 
EN LÁMINAS, LUEGO LAS 
MACHAS, (hasta QUE CAM¬ 
BIEN DE color). Apagar 
EL FUEGO Y AGREGAR LAS 
ACEITUNAS Y EL BRÓCOLI. 

Retirar y dejar reposar 
POR unos minutos. 
Utilizando 2 tenedores 
mezclar con los Fideos 
MOLITALIA previamen¬ 
te cocidos. Rociar con 
queso parmesano. 




I 

i 














11. SOUFFLE FINO DE NARANJA 



1 CUCHARADA MÁS 1 CUCHARADITA DE 
GELATINA SIN SABOR 
1/4 TAZA DE AGUA FRÍA 
4 YEMAS 

1/2 TAZA DE JUGO DE NARANJA 
1 TAZA DE AZÚCAR 
1 CUCHARADA DE RALLADURA DE NARANJA 

4 CLARAS 

1 TAZA DE CREMA DE LECHE 
1 TAZA DE ALBARICOQUES EN CONSERVA O 
CUALQUIER OTRA FRUTA DE ESTACIÓN 

ENDULZADA. 



Preparación: 


Ablandar la gelatina en agua 
FRÍA. En una CACEROLA MEZCLAR 
LAS YEMAS (PREVIAMENTE COLA¬ 
DAS), LA MITAD DEL AZÚCAR Y EL 
JUGO DE NARANJA. LLEVAR A 
FUEGO MUY SUAVE. CUANDÜ 
TOME CONSISTENCIA, RETIRAR. 

Unir la ralladura de naranja 

Y LA GELATINA. MEZCLAR ENÉRGI¬ 
CAMENTE. DEIAR ENFRIAR. 

Batir las claras con el 

RESTO DEL AZÚCAR, 

UNIR LA CREMA DE 
NARANJA Y LA CREMA 
BATIDA. Verter la 
MEZCLA EN MOLDE 
RECTANGULAR DE 
PAN, PREVIAMENTE 
HUMEDECIDO. 

Refrigerar por 
8 HORAS (míni¬ 
mo). Desmoldar^ 

Y SERVIR CON LÁ 
SALSA DE FRU'L\ 

ELEGIDA. 








1 


12. Enrollado de Manjarblanco 


50 GRAMOS DE HARINA MOLITALIA Sin Preparar 
5 HUEVOS ENTEROS 
50 GRAMOS DE AZÚCAR 
1 CUCHARADITA DE MIEL CLARA 

Manjarblanco 
Azúcar molida 



t 





En el tazón de la bati¬ 
dora PONER LOS HUEVOS 
CON EL AZÚCAR Y LA MIEL. 

Llevar a la hornilla en 
"baño MARÍA" (sin QUE 
hierva el agua) mezclan¬ 
do BIEN. Retirar y batir 
CON LA BATIDORA HASTA 
QUE DOBLE SU VOLUMEN. 

Cernir la Harina 
MOLITALIA SOBRE el 
BATIDO REVOLVIENDO 
SUAVEMENTE. FORRAR UNA 
LATA DE PIONONO CON 
PEL ENGRASADO Y 
RINARLO, VERTER LA 

BZCLA. Cocinar en 
POR MÁS O menos 
MINUTOS; RETIRAR Y 
^wBRIR SIN DESMOLDAR 
CON UNA ASADERA (SIN 
QUE ESTA TOQUE LA MASA). 

Enfriar y pasar un 

CUCHILLO SOBRE EL PAPEL Y 
RETIRARLO. UnTAR CON 
MANJARBLANCO ENROLLAR¬ 
LO Y ESPOLVOREAR CON 
AZÚCAR MOLIDA. 


Preparación: 
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13, Fideos con Pesto a la Crema 



1/2 


KILO 


DE Fideos Canuto MOLITALIA 

2 TAZAS DE HOJAS DE ALBAHACA 
6 CUCHARADAS DE PEREJIL 
4 DIENTES DE AJO 
6 CUCHARADAS DE NUECES 

Sal 

1/2 TAZA DE ACEITE 
3/4 TAZA DE CREMA DE LECHE 


Preparación: 


Poner las hojas de albahaca en una coladera, bañai^ con agua hirvien¬ 
do. Escurrir bien, ya frías licuar con el aceite, el perejil, los ajos, las 

NUECES, LA SAL, POR ÚLTIMO AÑADIR LA CREMA DE LECHE. MEZCLAR BIEN. 

Unir la salsa con los Fideos MOLITALIA previamente cocidos. Rociar 

QUESO PARMESANO RALLADO 









14. Budín de Manzanas 


I 


I 



2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
4 TAZAS DE manzanas PELADAS Y CORTADAS EN CUAl^RITüS 
1/2 TAZA DE ACEITE 
2 HUEVOS ENTEROS 

1 1/2 TAZAS DE AZÚCAR 

2 CUCHARA13ITAS DE POLVO DE HORNEAR 
1 CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA 
1 TAZA DE NUECES (OPCIONAL) 

Sat^' 


Piíeparación: 


Cernir la Harina MOLITALIA, el polvo de hornear, la sal y la canela 
En una VASIJA mezclar LOS HUEVOS, EL ACEITE Y EL AZÚCAR. INCORPORAR LAS 
MANZANAS ENHARINADAS, LUEGO, UNIR LOS INGREDIENTES SECOS Y LAS NUF 
CES (opcional), MEZCLAR BIEN. 

Verter la masa en un molde de 23 cm. de diámetro, previamente 

ENGRASADO Y ENHARINADO. 

Hornear por aproximadamente 1 hora a 350°F. 

Nota: LA masa queda bastante seca... es así. 


I 






15. Fideos en Salsa de Limón 



1/2 KILO DE Fideos Codito MOLITALIA 
4 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA O MARGARINA 
1 TAZA DE CREMA DE LECHE 
1/4 TAZA DE JUGO DE LIMÓN 
Ralladura de 3 limones 
Queso parmesano rallado 


Preparación: 


En una sartén grande poner 

LA MANTEQUILLA CON LA 
CREMA DE LECHE Y EL JUGO 
DE LIMÓN, LLEVAR AL FUEGO. 

Revolver. Cuando la 

MANTEQUILLA DERRITA, 

"retirar". Agregar los 
Fideos MOLITALIA 

COCIDOS, LA RALLADU¬ 
RA DE LIMÓN Y ABUN 
DANTE QUESO PARME 
SANO. 










16 . Pollo al Culantro y Queso 

Harina MOLITALIA Sin Preparar 

3/4 KILO DE PECHUGA DE POLLO EN MITADES (SIN 
1/4 TAZA DE JUGO DE LIMÓN 
1/4 TAZA DE ACEITE 
2 CUCHARADAS DE CULANTRO PICADO 
1 CUCHARADITA DE AJO PICADÍSIMO 

Sal y pimienta 

Rebanai:)as de queso mantecoso 


Preparación: 


En un tazón mezclar el jugo de limón, el aceite, el culantro, los ajos, 

SAL Y pimienta. REVOLVER, AÑADIR LA PECHUGA DE POLLO DENTRO DEL TAZÓN 
TAPAR CON UN PLÁSTICO Y DEJAR EN MACERACIÓN POR LO MENOS 4 HORAS 

(dentro del refrigerador). 

Retirar el pollo, escurrir y secarlo 
bien. Enharináis las pechugas. 
Calentar una sartén con 
poco aceite, una vez 

CALIENTE DORAIS EL POLLO 
POR AMBOS LADOS, BAJAR 
EL FUEGO Y ACO¬ 
MODAR ENCIMA DE 
CADA PECHUGA 
UNA REBANADA DE 
QUESO, CUBRIR 
CON LA TAPA Y 
COCINAR POR 
' UNOS MINUTOS 
MÁS (hasta 

QUE derrita). 
Adornar con 
PALTAS en 

rebanadas. 
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1 7 . Bolitas de Pecanas 


2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1 TAZA DE MARGARINA 
1/4 TAZA DE AZÚCAR 

1 CUCHARADITA DE VAINILLA 

2 TAZAS DE PECANAS PICADAS 

Azúcar molida 

1/4 CUCHARADITA DE SAL 


Preparación: 


En un tazón ABLANDAR 
LA MARGARINA CON EL 
AZÚCAR Y LA VAINILLA. 

Añadir las pecanas. 
Cernir sobre la mezcla 
LA Harina MOLITALIA 
CON LA sal. Revolver 
BIEN. Reposar la masa 
dentro de una BOLSA 
plástica por unas ho¬ 
ras. Con la yema de los 




DEDOS formar PEQUEÑAS 
BOLITAS. Acomodar en 
LATAS ENGRASADAS. LLE¬ 
VAR A HORNO DE 300°F 
POR 25 A 30 MINUTOS (NO 
DEBEN dorar). 

Retirarlas, entibiarlas y 

ENVOLVERLAS EN AZÚCAR 
MOLIDA (guardar EN 
LATAS cerradas). 

Pueden congelar¬ 
se en el freezer, 

PERO SIN PASAR¬ 
LAS POR AZÚCAR, 

YA DESCONGELA¬ 
DAS AZUCARAR¬ 
LAS. Salen de 
60 A 65 BOLI¬ 
TAS. 







18 . Molde de Queso 





1/2 TAZA DE Haiuna MOLITALIA 
1 LATA DE Tuco MOLITALIA 





hasta 




4 CUCHARADAS DE ACEITE 
2 1/3 TAZAS DE LECHE FRESCA 

3 HUEVOS 
1 QUESO CREMA DE 8 ONZAS 

Sal y pimienta 
Nuez moscada 


Preparación: 


Poner en una cacerola el 
ACEITE Y la Harina MOLI- 
TALLA, llevar a fuego, 
SIN dejar de mover agre¬ 
gar LA LECHE CALIENTE; 
CUANDO EMPIECE A ESPESAR, 
AÑADIR EL QUESO CREMA 
CORTADO EN TROCITOS, 
MOVER CONSTANTEMENTE 
HASTA QUE DERRITA POR 
COMPLETO. Retirar de la 
HORNILLA. Dejar entibiar. 
Batir los huevos y 

ADIRLOS A LA MEZCLA 

erior. Sazonar con 
■SAJP, pimienta y NUEZ 
OSCADA. 

RTER EN UN MOLDE 
RGADO, ACEITADO Y 
NADO. Hornear en 
María a 350°F por 
o MENOS 1 hora o 
QUE ESTÉ FIRME. 

Servirlo caliente con 

co MOLITALIA. 
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19. Fideos en Salsa de Tomate 



1/2 KILO DE Tallarín MOLITALIA 
1/2 KILO DE TOMATES BIEN ROJOS 

1 LATA Salsa de Tomate MOLITALIA de 215 gramos 

1 CEBOLLA PICADA 
1 TALLO DE APIO PICADÍSIMO 
1 DIENTE DE AJO PICADO 
1 CUCHARADITA DE ORÉGANO 

1 HOJA DE LAUREL 
Sal y PIMIENTA 

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA O VEGETAL 

1 PIMIENTO VERDE CORTADO EN TIRAS FINAS (oPCIONAL) 

1 PIMIENTO ROJO CORTADO EN TIRAS FINAS (OPCIONAL) 

Queso parmesano rallado 




Pasar los tomates por 

AGUA HIRVIENDO, PELARLOS Y 
CORTARLOS (SIN SEMILLAS). 

Ponerlos en una cacerola, añadir la 
Salsa de Tomate MOLITALIA, la cebolla, 

LA SAL, LA PIMIENTA, EL AJO, EL APIO, EL LAUREL, EL ORÉGANO (RESTREGADO) Y 
FINALMENTE EL ACEITE DE OLIVA. LLEVAR A FUEGO POR 20 A 25 MINUTOS O 
HASTA QUE ESPESE. SALTEAR LOS PIMIENTOS EN ACEITE Y AÑADIRLOS A LA SALSA 

(opcional). Servir sobre Fideos MOLITALIA cocidos. Espolvorear 

QUESO PARMESANO. 











20. Pollo al Ají con Perejil 


Harina MOLITALIA 

6 PRESAS DE POLLO 

Sal y pimienta 
1/4 TAZA DE ACEITE 
4 DIENTES DE AJO PICADO 

Ají molido al gusto 

2 CUCHARADAS DE PEREJIL PICADO 
1 VASO DE VINO BLANCO SECO 

Caldo de pollo 



Preparación: 


Sazonar con sal y 

PIMIENTA LAS PRESAS DE 
POLLO POR AMBOS LADOS, 
ENHARINARLAS Y DORAR EN 
ACEITE CALIENTE, RETIRAR¬ 



EN LA MISMA SARTÉN 
AÑADIR LOS AJOS, EL AJÍ, EL 
PEREJIL, EL VINO Y EL 
CALDO Y UNIRLE LAS PRE¬ 
SAS DE POLLO, CUBRIR. 

Bajar el fuego al míni- 

PARA QUE COCINE. 

Servir y rociar con su 
o JUGO. Decorar 
con perejil. 


i 





21. Fideos al Vodka 



1/2 KILO DE Fideos Spaghetti MOLITALIA 
1/4 TAZA DE ACEITE 
4 DIENTES DE AJO PICADO 

Ají fresco al gusto 
Sal 

3/4 KILO DE TOMATE MADURO PELADO Y PICADO 
2 CUCHARADAS DE VODKA 
1 TAZA DE CREMA DE LECHE 
1/4 TAZA DE PEREJIL PICADO 


Preparación: 


En una SARTÉN GRANDE 
PONER EL ACEITE A FUEGO 
MEDIO, ECHAR LOS AJOS, EL 
AJÍ AL GUSTO, EL TOMATE 
PICADO. Con una cucha¬ 
ra DE MADERA REVOLVER. 

Agregar la sal y la 
pimienta. Cocinar por 
15 MINUTOS, añadir EL 
VODKA Y LA CREMA DE 
LECHE Y DEJAR REDUCIR 
POR 2 MINUTOS. Mezclar 
CON LOS Fideos MOLI- 
TALIA PREVIAMENTE CO¬ 
CIDOS. Para finalizar 
añal:)ir EL perejil. 





22 . Barritas Doradas 



1 1/2 DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1/2 TAZA DE MARGARINA 
11/2 TAZAS DE AZÚCAR RUBIA 
2 CUCHARADITAS DE VAINILLA 

2 HUEVOS 

1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 
1/2 CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA 
1/4 CUCHARADITA DE SAL 
1/2 TAZA DE PECANAS PICADAS 
ÚCAR MOLIDA PARA ESPOLVOREAR 


Preparación: 


EN LA BATIDORA LA 
CARINA, CONFORME 
E VA BATIENDO, AÑADIR 
í AZÚCAR RUBIA (CRA- 
VALMENTE), LOS HUEVOS 
'’OR 1, PERFUMAR CON 
iníLLA, BATIR HASTA 
pÚE ESTÉ ESPUMOSO. 

EjusFiR LA Harina 
OLITALIA CON LA 
EZ MOSCADA, LA SAL Y 
POLVO DE HORNEAR. 
ZCLAR TODO, VERTER 
'' SOBRE MOLDE RECTANGU¬ 
LAR DE 22 X 33 CM. 
PREVIAMENTE ENGRASADO 
I^NHARINADO. ESPOLVO¬ 
REAR CON LAS PECANAS 
PICADAS. Hornear en 
350°F POR 18 A 20 MINU¬ 
TOS o HASTA QUE ESTÉ 

ciDA. Retirar, en¬ 
friar, CORTAR EN BARRI¬ 
TAS Y ESPOLVOREAR CON 
AZÚCAR MOLIDA. 






23 . Fideos en Salsa Cremosa 


1/2 KILO DE Fideos Tallarín MOLITALIA 


l 
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2 CUCHARADAS DE MARGARINA 
1/2 TAZA DE CEBOLLA PICADÍSIMA 
1 CUCHARADITA DE AJO PICADO 
1/2 TAZA DE VINO BLANCO SECO 

1 LATA DE LECHE EVAl’ORADA 

Nuez moscada 
Sal y pimienta 

2 YEMAS 

1/2 TAZA DE LECHE FRESCA 


Preparación: 


En una sartén derretir 

LA MARGARINA, SALTEAR 
LA CEBOLLA CON LOS A|OS, 
CUANDO ESTÉN TRANSPA¬ 
RENTES INCORPORAR EL 
VINO Y REDUCIR. AÑADIR 
LA LECHE EVAPORADA, LA 
SAL, LA PIMIENTA Y LA 
NUEZ MOSCADA, MOVER 
HASTA OUE ESTÉ CREMOSA. 

Aparte, batir las yemas 

CON LA LECHE FRESCA, 
COLAR Y AÑADIR AL 
PREPARADO ANTERIOR.' 

Mezclar con los Fideos 
MOLITALIA previamen¬ 
te COCIDOS. Espolvorea r 
QUESO PARMESANO RALLA¬ 
DO. 











24. Quiche de Tomate al Gruyere 


Masa: 

200 GRAMOS DE HARINA MOLITALIA Sin Preparar 
1/2 CUCl-iARADlTA DE SAL 
100 GRAMOS DE MARGARINA 

1 YEMA 

] CUCHARADA DE AGUA TRÍA 

Relleno: 

2 TOMATES GILMMDES, PELADOS Y CORTADOS EN REBANADAS 



100 GlWvlOS DE QUESO GRUYERE 
1 1/2 CUCHARADITAS DE MARGARINA 
3/4^A2A pE CEBOLLA BLANCA PICADÍSIMA 
I^HUEVOS- ENTEROS 

2/3 TAZA CREMA DE LECHE O LECHE EVAP 
' Sal, y PIAUENTA * 

Q^jjSO ^IMLSANQ RALLAi:)C 


# 




ex 






LA MESA DE TRABAJO, CERNIR LA HaRINA MOLITALIA CON LA SAL, ECHAR 
LA MARGARINA, HACER UNA FONTANA Y AGREGAR LA YEMA DE HUEVO Y EL 

AGUA. Empezar a unir cortando (con una espátula), luego "fresear" la 
MASA. Formar una bola y dejar reposar en una bolsa plástica por 20 

MINUTOS EN REFRIGERADOR. 

Forrar con la masa un molde de pye o tarta de 22 cm. de diámetro, 
CUBRIR CON PAPEL MANTECA Y ENCIMA CON FRIJOLES. LlEVAR A HORNO 350°F 
POR 20 MINUTOS, RETIRAIL EL PAI’EL Y LOS FPJJOLES. ENFRIAR. 

Pincelar con clara de huevo. Acomodar los tomates sobre la pasta, 

ENCIMA PONER EL QUESO GRUYERE RALLADO, LUEGO MEZCLAR LA CEBOLLA 
FRITA CON LOS HUEVOS, PIMIENTA, SAL Y LA CREMA DE LECHE. VERTER ENCIMA 
DE LA TARTA. ESPOLVOREAIS QUESO PARMESANO RALLADO. LlEVAR A HORNO POR 
20 MINUTOS O HASTA QUE CUAJE. 








25 . Fideos con verduras al Queso 



2 1/2 TAZAS DE Fideos Plumilla MOLITALIA 
2 CUCHARADAS DE HARINA MOLITALIA SiN PrEPAIU\R 
1/4 TAZA DE MANTEQUILLA 

1 CEBOLLA PEQUEÑA PICADA 

2 DIENTES DE AJQS PICADQS 

1 ZAPALLO ITALIANO RALLADO (PECJUEÑO) 

1/2 PIMIENTO ROJO PICADO 

2 TAZAS DE LECHE 

1 1/2 TAZAS DE QUESO MOZZARELLA 
1/2 TAZA DE PEREJIL PICADO 
1/3 TAZA DE QUESO PARMESANO RALLADO 
1 CUCHARADA DE ALBAHACA PICADA 
Sal y PIMIENTA 
1 TAZA DE MIGAS LOE PAN 


Pkeparación: 


En una sartén DERWETlRf' 

QUILLA, SALTEAR LA CEBOLt¿ 

AJQS, CUANDO ESTÉN TI 
INCORPORAR EL ZAPALLO, EUPIMI 
REVOLVER CON CUCHARA DE MAE 
SAZONAR CON SAL Y PIMJE 

Espolvorear Harina M©LITAL 

AÑADIR GRADUALMENTE IlA LE 
CALIENTE, EL PEREJIL PICADOf-ÉA^BA 
HACA Y MEZCLAR BIEN. 

AYUDA DE 2 TENEDORES U 
LOS Fideos MOLITAL! 

PREVIAMENTE COCIDOS, REC¬ 
TIFICAR LA SAZÓN, AÑADÍR 
LA MITAD DEL QUESO ’ 
PARMESANO, EL QUESO 
MOZZARELLA RALLADO. 

Verter en una fuente 
ENGRASADA (20 CM.). 

Espolvorear el resto de 

QUESO I’ARMESANO Y LAS 
MIGAS DE I’AN. GRATINAR 
EN HORNO 400°F POR 10 
MINUTOS. 

Nota: Los fideos deben estar 

LIGERAMENTE DUROS PARA TERMI¬ 
NARLOS DE COCER EN EL HORNO. 




X 







Preparación: 


26. Palitos de Ajonjolí 


2 TAZAS DE Harina MOLITALIA 
Sin Preparar 

3/4 TAZA DE MARGARINA 
1 CUCHARAi:)ITA DE SAL 

Ají molido al gusto 

1 TAZA AGUA HELADA 

Ajonjolí sin tostar 
(aproximadamente 1 ta2:a) 


Cernir en un tazón la Harina MOLITALLA con 1/2 cucharadita de 
sal, agregar la margarina y con la ayuda de un tenedor granular. 
Añadir el ají molido y el agua, suficiente para formar una masa. 
Formar una bola y dejar reposar. 

Enharinar la mesa de trabajo y con la masa formar pequeños palitos. 

Humedecerlos ligeramente con 

AGUA Y LUEGO ESPOLVOREAR CON 
AJONJOLÍ. Poner en latas de hor¬ 
near (sin engrasar), llevar a 
HORNO de 350°F por 15 minutos. 
Antes de retirarlas de la lata 
espolvorear con el resto de la 
sal. 







27 . Menestrón 



100 GRAMOS DE FiDEOS CANUTO MOLITALIA 
1 ZANAHORIA EN RODAJAS 

1 NABO MEDIANO PICADO 
1/2 PORO 
1/2 APIO 

2 CHOCLOS EN RODAJAS 
1/4 TAZA DE ARVEJITAS 
1/3 TAZA DE FRIJOLITOS VERDES 
1/4 TAZA DE VAINITAS 
2 PAPAS EN CUADRITOS 
6 TAZAS DE CALDO DE CARNE 
1/2 TAZA DE ALBAHACA (HOJAS) 

1 CUCHARADA DE ACEITE 
1/2 CUCHARADITA DE AJOS MOLIDOS 

Queso parmesano 
Sal y pimienta 


Preparación: 


Poner en una cacerola el caldo de carne, añadir las zanahorias, el 

APIO, LAS vainitas, EL NABO, EL CHOCLO, EL PORO, LAS PAPAS EN CUADRITOS, 
EL RESTO DE VERDURAS Y LOS FiDEOS MOLITALIA. RECTIFICAR LA SAZÓN. 
Dejar hervir hasta que las verduras estén cocidas. Preparar una salsa 

AL PESTO, LICUANDO LA ALBAHACA, LOS AJOS, EL ACEITE Y EL QUESO PARME¬ 
SANO, SAZONAR. Añadir la salsa al pesto en la cacerola o a cada plato 
AL momento de SERVIR. 





28. Cheese Cake 






Pasta: 

1 1/2 TAZA DE GALLETAS DE VAINILLA (TRITURADAS) 

1/4 TAZA MARGARINA DERRETIDA 

2 CUCHARADAS DE AZÚCAR 
1/2 CUCHARADITA DE CANELA 
Relleno: 

1/4 TAZA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1/2 KILO DE QUESO RiCOTTA O QUESO CABAÑA 
3/4 TAZA DE AZÚCAR 

1 CUCHARADA DE RALLADURA DE LIMÓN 
4 HUEVOS 

1/2 TAZA DE YOGURT 

2 CUCHARADAS DE JUGO DE LIMÓN 
1 CUCHARADITA DE VAINILLA 

Cubierta: 

1 TAZA DE YOGURT NATURAL PREPAIíACIÓN: 

2 CUCHARADAS AZÚCAR 



1 ^GHARADITA DE VAINILLA 
JFRuTA ERÉSC^ o ^ CONSERVA 






-OIBSt ■’i i 
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Unir las galletas tritura¬ 
das, EL AZÚCAR, LA MARGARI¬ 
NA DERRETIDA Y LA CANELA. 

Mezclar bien, forrar con 
LA masa, el fondo DE UN 
molde desarmarle de 23 cm. 
diámetro, presionando bien. 
Llevar a horno 350°F por 
10 minutos. En un tazón, 
batir el queso ricotta, la 
MITAD del azúcar, LAS YEMAS 
1 POR 1, LUEGO EL YOGURT, EL 
^^UGO DE limón, la RALLADURA 

,Y LA Harina MOLITALIA 
(previamente cernida). 

>AI^TE batir las CLARAS CON 
'el presto del azúcar, for- 

DO UN MERENGUE, AGRE- 
A LA MEZCLA DEL QUESO. 
[R BIEN EN FORMA ENVOL- 
NTE, VACIAR SOBRE LA PASTA. 

VAR AL HORNO DE 350°F 
>R 50 MINUTOS (que EL CEN- 
'RO ESTÉ firme). ReTIRAR Y 
FRIAR. 

CER UNA MEZCLA CON LOS 

t CREDIENTES DE LA CUBIERTA 
VERTER SOBRE EL ChEESE 

_ ^ Gake. Encima acomodar la 

FRUTA ELEGIDA. 








29 . Asado al Romero 


1/2 KILO DE Fideo Codito MOLITALIA 
1 ASADO Pejerrey (2 kilos) 

Sal 

Ajos molidos 
Pimienta negra 

1 CUCHARAI3ITA DE ROMERO PICADÍSIMO (SECO) 

Aceite 


Preparación: 


Untar el asado con ajos, pimienta y romero. 
Enrollar en pai’el aluminio y refrigerar la 
víspera. 

Una hora antes del cocimiento 

PONERLO A TEMPERATURA AMBIENTE. 

Dorar bien en una sartén con 

UN POQUITO DE ACEITE Y SAL, 

COLOCARLO EN UNA ASA¬ 
DERA Y RECIÉN SALARLO. 

Llevar a horno de 
300°F POR 1 HORA SI 
se desea rosado, 1 
HORA Y 20 MINU¬ 
TOS, SI ES MEDIA¬ 
NO. 1 HORA Y 30 
MINUTOS SI ES 
BIEN COCIDO. 

Servir con 

Fideo Codito 

MOLITALIA 

PREVIAMENTE 
COCIDO, MEZ¬ 
CLADO CON 

MANTEQUILLA. 















30. Tarta de Sémola con Frutas 



11/2 TAZAS DE SÉMOLA MOLITALIA 
3 TAZAS DE LECHE FRESCA 
1/2 TAZA DE AZÚCAR 

1/2 TAZA DE MARGARINA O MANTEQUILLA 
Sal 

Ralladura de limón 
2 HUEVOS 
1 YEMA 

Salsa de fruta preferida 


Preparación: 


En una cacerola poner 
la leche con un pizca de 
SAL, cuando rompa EL 

ERVOR UNIR EN FORMA DE 
UVIA LA SÉMOLA MOLI- 
ALIA, MOVIENDO CONS- 
, Jj(%NTEMENTE, COCINAR 
‘Si’üR 5 MINUTOS. Retirar 
DEL FUEGO Y AGREGAR EL 
AZUCAR, LA RALLADURA DE 
LIMÓN, LA MARGARINA Y 

os^UEVos (mezclados). 
RS^olver bien. Verter 
LNJ^OLDE DE TARTA (22 
"^M. diámetro) pre¬ 
viamente ENGRASA¬ 
DO, ALISAR CON UNA 
CUCHA1L\. 

Hornear a 350°F 
POR 1 HORA. 

TIRAR, REPOSAR 
POR 10 MINUTOS, 
LUEGO, DESMOL¬ 
DAR. Servir con 
su SALSA DE FRUTA 
, PREFERIDA. 





r 


31. Fideos con Salsa de Brócoli 


1/2 KILO DE Fideos Spaghetti MOLITALIA 
1/4 KILO DE BRÓCOLI 



2 DIENTES DE AJOS 
2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA 
4 CUCHARADAS DE ACEITE 
1 TAZA DE LECHE EVAPORADA 

Queso parmesano rallado 


Preparación. 





32 . Empanadas 


Masa: 

2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1 TAZA DE MARGARINA 
1/4 CUCHARADITA DE SAL 

1/8 CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA 

1/4 TAZA AGUA FRÍA 

Relleno: 

1/4 TAZA DE MANTEQUILLA O MARGARINA 

2 TAZAS DE CHAMPIÑONES PICADOS 
2/3 TAZA DE JAMÓN PICADÍSIMO 

1 1/2 CUCHARADAS DE CEBOLLA CHINA PICAi:)A 

Sal y pimienta PREPARACION: 


CERNIR EN UNA VASIJA LA 

Harina MOLITALIA, la 

SAL Y LA NUEZ MOSCADA, 
AGREGAR LA MARGARINA Y 
MEZCLAR. Cuando la 
MASA ESTÉ GRANULADA 
ECHAR EL AGUA POCO A 
POCO. Formar una bola. 
Dejar reposar en una 

BOLSA PLÁSTICA. 

Refrigerar. 

Calentar la mantequi¬ 
lla EN UNA sartén, 
saltear los CHAMPIÑONES 
EL JAMÓN. Añadir la 
", LA PIMIENTA Y LA 
BOLLA CHINA PICADA. 
FIUAR. 

R LA MASA CON UN 
RODILLO EN UNA MESA 

iJ|duiinai:)a. Cortar cír¬ 
culos DE 12 CM. DE 
Dlj^ETRO, PONER UNA 
CÚtHARADA LLENA DE RE- 
tJLENO, DOBLAR, PRESIONAR 
LOS BORDES CON UN TENE¬ 
DOR. Acomodar en latas 
LIGERAMENTE ENGRASA¬ 
DAS, PINCHAR CON UN 
TENEDOR LAS EMPANADAS. 

Hornear en 425°F por 
12 MINUTOS o HASTA QUE 
ESTÉN DORADAS. SERVIRLAS 
CALIENTES. 







33 . Fideos Verdes 


1/2 KILO DE Fideos Spaghetti MOLITALIA 
3 CUCHARADAS DE ACEITE 
1 CEBOLLA BLANCA PICADA 

Sal y pimienta 

1/2 CUCHARADA DE AJOS 

1/4 KILO DE ESPINACAS (BLANQUEAI^AS) 

1 ATADO CHICO DE ALBAHACA 
100 GRAMOS DE QUESO FRESCO 
10 NUECES DEL BrAZIL 
1/2 TAZA DE LECHE EVAPORADA 



Piíepaiíación: 


En una SARTÉN ECHAR EL ACEITE, LA CEBOLLA Y LOS AJOS. DORAR LIGERA¬ 
MENTE. 

Poner en el vaso de la licuadora la leche, las nueces y licuar. Luego 

EL QUESO, LA ESPIlNÍAC.vA, LA ALHAHAOA, LA MEZCLA OE CEBOLLA Y AJOS SAL Y 

PIMIENTA. Volver a licuar. Verter la salsa sobre Fideos MOLITALIA 
P1LEVIAMENTE COCIDOS. ESPOLVOREAR CON QUESO PARMESANO. 











34. Cake de Especies y Frutas 







L —ieff 


f 






En una vasija poner el 

ZAPALLITO RALLADO, LAS 
NUECES Y EL COCO. AI’ARTE 
EN UN TAZÓN BATIR LOS 
;>JÍUEVOS, AÑADIR EL AZÚ- 
R, EL ACEITE Y MEZCLAR 
:ON CUCHARA DE MADERA. 

Cernir la Harina 
MOLITALIA CON sal, 
BICARBONATO Y CANE- 

' LA. Espolvorear con 

UN POCO DE ÉSTA LA 
MEZCLA DEL ZAPALLI- 
\TO E INCORPORARLE 
-5 EL BATIDO DE LOS 
ÍHUEVOS, LA VAINILLA 
Y EL RESTO DE LA 

Harina. 

RTER SOBRE MOLDE DE 
CM. DIÁMETRO ENMAN- 
UILLADO Y ENHARINADO. 
A 350°F POR 35 MINUTOS. 
’ÉL BAÑO MEZCLANDO EN UN TAZÓN 


Tf^jETroNTJTMASAlííÍAT^ALllR LA PIÑA (BIEN ESCURRIDA) Y EL AZÚCAR 
NECESARIA (PARA PODER UNTAR). 

Retirar el cake del horno, enfriar sobre rejilla por 10 minutos, luego 

DESMOLDAR. UñA VEZ FRÍO BAÑAR. DECORANDO CON EL RESTO DE LA PIÑA. 


Preparación: 


1 1/2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1 1/2 TAZAS DE ZAPALLITO ITALIANO (1/4 KJLO) 

1/2 TAZA DE NUECES PICADAS 

1/2 TAZA DE COCO RALLADO 

2 HUEVOS 

1/2 TAZA DE ACEITE VEGETAL 
1 CUCHARADA DE ESENCIA DE VAINILLA 
11/4 TAZAS DE AZÚCAR 
1 CUCHARADITA DE CANELA 
3/4 CUCHARADITA DE BICARBONATO DE SODA 
1/2 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 
1/2 CUCHARADITA DE SAL 

Baño: 

1/2 TAZA D^ QUIESO CREMA (4 ONZAS ) 

1 /4 TAZA , N^RGa|jI^ 

A lipNSERVA PICADA 
'AR MOUDA 




35 . Bolitas de carne con Ajonjolí 



En un tazón mezclar carne, la cebolla;, 

LAS MIGAS, LA LECHE, EL HUEVO, EL KIÓN, SAL 
Y PIMIENTA. Mezclar bien. Enharinase 
LAS MANOS Y FORMAR BOLITAS DE 3 CMi i:]§- 
DIÁMETRO. 

En una sartén, poner el aceit 

CUANDO ESTÉ CALIENTE DORA 
LAS BOLITAS, DESECHAR LA GRAS 
SOBRANTE Y AÑADIR EL CALD 
CALIENTE, DEJAR COCER LAS BO 
TAS POR 5 A 10 MINUTOS. 

Aparte derretir la mar 

CARINA EN UNA CACERO¬ 
LA, AÑADIR LA Harina 
MOLITALIA Y EL 
CALDO, LUEGO, EL SI- ■ 

LLAU Y EL KIÓN. 

Apagando el fuego, 
agregar la leche agria 
(leche con 1 cucfíarada 
de limón o vinagre) 

Revolver bien, unir el ajon¬ 
jolí TOSTADO. Mezclar con las 
bolitas de carne. 

Se puede servir acompañado de fid 
VERDURAS O PURÉ. 


3/4 KILO DE CARNE MOLIDA 
2/3 TAZA DE CEBOLLA PICADA 
1/2 TAZA DE MIGAS DE PAN 

1 HUEVO 

1/4 TAZA DE LECHE 
Sal y pimienta negra 
Kión rallado 

2 CUCHARADAS DE ACEITE 

2 CUCHARADAS DE MARGARINA 

1/2 TAZA DE CALDO 

Salsa; 

2 cucFiARADAs DE Harina MOLITALIA Sin Preparar (aí^ras) 
2 CUCHARADAS DE MARGARINA 
1/2 CUCHARADITA DE KIÓN ILALL/\DO 
1/4 CUCHARADITA SAL 
1/2 TAZA DE CALDO 

1 CUCHARADA DE SILLAU 

2 CUCHARADAS DE AJONJOLÍ TOSTADO 
3/4 TAZA DE LECHE AGRIA 


Preparación: 




36 . Fideos al Pesto de Espinacas 



1/2 KILO DE Fideos Tallarín MOLITALIA 
4 TAZAS DE HOJAS DE ESPINACA 
1/2 TAZA DE PEREJIL (hOJAS) 
1/4 TAZA DE ACEITE 
1/3 TAZA DE NUECES 
2 DIENTES DE AJO (CRANDES) 
Sal y PIMIENTA 


Preparación: 


En EL VASO DE LA LICUADORA PONER EL ACEITE, LAS 
ESPINACAS (blanqueadas), LICUAR. REVOLVER. AÑADIR 
LAS NUECES, LOS AJOS, LAS HOJAS DE PEREJIL. 

Sazonar con sal y pimienta. Si la salsa 

ESTÁ ESPESA SOLTAR CON UN POCO DE 
AGUA DEL COCIMIENTO DE LOS 
FIDEOS, MEZCLAR BIEN. SERVIR 
SOBRE Fideos MOLITALIA 
PREVIAMENTE COCIDOS. 

Espolvorear con 

QUESO PARMESANO. 








37 . Sopa Sabrosa 



125 GRAMOS DE FIDEOS Aritos MOLITALIA 
2 CUCHARADAS DE SaLSA DE TOMATE MOLITALIA 

1 CUCHARADA DE MARGARINA 
1 CUCHARADA DE ACEITE 
1/2 TAZA DE CEBOLLA PICADÍSIMA 
1 CUCHARADITA DE AJO MOLIDO 

Orégano 

6 TAZAS DE CALDO 
1 PAPA RALLADA 
1/2 TAZA DE LECHE 
Perejil picado 
Cebollita china picada 



Preparación: 


En una cacerola poner 

LA MARGARINA Y EL 
ACEITE, UNA VEZ DERRETI¬ 
DA FREÍR LA CEBOLLA, 
CUANDO SE PONGA LACIA, 
AÑADIR EL AJO. REVOLVER, 
INCORPORAR LA SALSA DE 

Tomate MOLITALIA, el 

ORÉGANO RESTREGADO Y 

LOS Fideos MOLITALIA. 
Dejar dorar un 

POQUITO, SIN DEJAR DE 
MOVER, VERTER EL CALDO 

(caliente). Inmediata¬ 
mente AÑADIR LA PAPA 
CRUDA RALLADA. DEJAR^^ 
COCER. Apagar el fuegoj 
INCORPORAR LA LECHE, E 
PEREJIL Y CEBOLLITA CHI 
PICADA. 





38. Fideos ''Primavera'" 



1/2 KILO DE Tallarín Premium MOLITALIA 

1 TAZA IDE ZAPALLITO H'ALIANCÍ 
1/2 TAZA DE ZANAHORIA EN TIRAS 
1/2 TAZA DE ARVEIAS 

1 PIMIENTO ROJC') PEQUEÑO Y UNO VERDE (PREVIAMENTE 
SAZONADOS Y EN TIRAS) 

10 CHAMPIÑONES GRANDES EN LÁMINAS 

1 TAZA DE RROCOLI 

Espárragos 

JOLANTAO (aRVEIITA CHINa) 

Salsa: 

2 cucharadas DE ACEITE 
4 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA 
2 DIENTES DE AJO PICADO 
2 CUCHARADAS DE ALI3AHACA FRES( 

1 TARRO DE LECEIE EVAPORADA O 
11/2 T/^S CMMA DE LECHE 

ESO ^ 


i® 




Preparación. 


Poner la mitad del aceite y la mantequilla en una sartén Saltear la 

ZANAHORIA Y LAS ARVEJITAS, DESPUÉS DE UNOS MINUTOS, EL BRÓCOLI EN^J^ 
TOS, LOS CHAMPIÑONES Y EL ZAPALLITO ITALIANO CORTADO EN RODAJM^H 

TeL VERDURAS A PUNTO. UNIR LOS PIMIENTOS 

En otra sartén poner el resto de la mantequilla y el aceite añadir LOS 

rpiSSÍ!“' “ PURA, LA SAL, LA PIMIENTA Y ÍT^^A^ 

Verter LA sobre las verduras. Reducir a fuego mediano Verificar 
^ SAZON. Mezclar con los Fideos MOLITALIA previamente cooSf 
Espolvorear con queso parmesano. '-ucidos. 







39 . Postre de Melocotones 



Escurrir bien los meloco¬ 
tones Y CORTARLOS EN TIRAS. 
Acomodarlos en un molde 

REFRACTARIO DE 20 CM. DE 
DIÁMETRO. Verter encima 1/4, 

TAZA DE AZÚCAR CON LA CANEj 

Y LOS fucos DE MELOCOTÓN 
LIMÓN. 

Cernir en un tazón la H. 
MOLITALIA, EL POLVO de iT 
NEAR Y EL RESTO DE LA AZt^ 

CAR. Añadir la margarin/v 

Y CON la ayuda DE UN 
TENEDOR GRANULAR LA 
PASTA (que TOME CON¬ 
SISTENCIA DE avena). 

Incorporar la lechi^ 

Y MEZCLAR. (ES UNA-í; 

MASA pegajosa). 

Dejar caer la masA'I 

POR CUCHARADAS;- 
SOBRE LOS MELOCCfc^ 

TONES. 

Hornear a 375®K 
POR 35 MINUTOS Oí 
HASTA QUE E 
DORADO. Servir co] 

HELADOS O CREMA 

Nota: Se puedE' 

cualquier fruta de estaCIóÑÍ 










ííí' 






s* 


1 1/2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin 
750 GRAMOS DE MELOCOTONES AL JUGO 
1/3 TAZA DE AZÚCAR 

2 CUCHARADITAS DE MAIZENA 

2 CUCHARADAS DE JUGO DE LIMÓN 

2 CUCHARADAS DE JUGO DE MELOCOTÓN 
1/2 CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA 

3 CUCHARADITAS DE POLVO DE HORNEAR 
1/3 TAZA DE MARGARINA 

3/4 TAZA DE LECHE 


Preparación: 


Preparar 









40. Budín de Sémola con chocolate 


150 GRAMOS DE SÉMOLA MOLITALIA 



1 LITRO DE LECHE 
150 GRAMOS DE AZLJCAR 
1/4 TAZA DE MARGARINA 
3 CLARAS 
5 YEMAS 

1 CLICHARADITA DE VAINILLA 

3 CUCHARADAS DE COCOA DISUELTA EN 3 CUCHARADAS DE LECHE 

Azúcar molida para el molde 
Salsa Inglesa: 

3 YEMAS 


En una CACEROLA PONER LA LECHE, CUANDO ROMPA EL HERVOR INCORPORAR 
LA SÉMOLA MOLITALIA en EORMA de LLUVIA, MEZCLAR ENERGICAMENTE 
PARA EVITAR QUE SE QUEME. CUANDO ESTÉ ESPESA, RETIRAR DEL FUEGO, 
AÑADIR EL AZÚCAR Y LAS YEMAS AL HILO (PREVIAMENTE MEZCLADAS), LA MAR¬ 
GARINA Y LA VAINILLA. 

En la batidora, batir las claras a punto nieve E INCORPORARLAS A LA 
MEZCLA ANTERIOR. 

Engrasar un molde de 23 cm. de diámetro. Verter la mitad del 
PREPARADO. El resto MEZCLARLO CON LA COCOA DISUELTA EN 3 CUCHARADAS 
DE LECHE. Revolver bien y verter por cucharadas al molde. Cocinar en 
HORNO DE 350°F "al BAÑO MARÍA" POR 50 MINUTOS. DESMOLDAR Y CUBRIR 
CON SALSA INGLE.SA. DECORAR CON TROCITOS DE CHOCOLATE. 









41 . Fideos a la Bolognesa 



1/2 KILO DE Spaghetti MOLITALIA 
1 LATA DE Salsa de Tomate MOLITALIA de 125 gramos 
1/4 DE KILO de carne MOLIDA 
1 CUCHARADITA DE AJO PICADO 
1 CEBOLLA PICADA 
1 TALLO DE APIO PICADO 
4 CUCHARADAS DE ZANAHORIA RALLADA 
1/2 TAZA DE VINO TINTO 
1/2 KILO DE TOMATES BIEN ROIOS 

Sal y pimienta 
Azúcar 

1 CUCHARADITA DE ORÉGANO 
1 HOJA DE LAUREL 
1 TAZA DE CALDO CALIENTE 
4 CUCHARADAS DE ACEITE 

Queso parmesano rallado 


Preparación: 


En una cacerola dorar 

EN ACEITE LA CEBOLLA 
PICADA, CUANDO ESTÉN 
TRANSPARENTES AÑADIR 
EL AJO, EL APIO PICADO, LA 
ZANAHORIA, LA CARNE (PO¬ 
CO A poco) sin dejar de mover 
Cuando la carne tome color, 

AGREGAR EL TOMATE, LA SaLSA DE 

Tomate MOLITALIA, 

PIZCA DE AZÚCAR, LA 
PIMIENTA, LA SAL, 

ORÉGANO RESTREGA¬ 
DO, EL LAUREL, Y EL 
VINO TINTO. Luego 
VERTER EL CALDO A 
POCOS SEGÚN SEA 
NECESARIO. 

COCER HASTA QU 
LA SALSA ESTÉ A 
PUNTO. 

Descartar 
hojita de 
Servir sobre Fi 
DEOS MO 
PREVIAMENTE COCI 
DOS. Espolvorear coÑ^f 

QUESO PARMESANO. 









42 . Pollo a la Valdostana 



Preparación: 


Harina MOLITALIA Sin Preparar 

2 FILETES DE PECHUGAS DE POLLO 
10 HOJAS DE ESPINACA 
2 RODAJAS DE JAMÓN 
2 RODAJAS DE QUESO MOZZARELLA 
2 HOJAS DE ALBAHACA 

Sal y pimienta 

1 HUEVO ENTERO 

Pan rallado 
Aceite 
Salsa: 

1 CUCHARADA DE ACEITE 
1 CUCHARADITA DE CEBOLLA PICADA 
1/2 CUCHARADITA DE AJO MOLIDO 

Romero picado 
Sal y pimienta 
2 cucharaidas de vino blanco seco 

1/4 TAZA DE CALDO DE POLLO 
1 CUCHARADA DE MANTEQUILLA 
1 CUCHARADITA DE PEREJIL PICADO 



Adelgazar las pechugas de pollo, sazonarlas con sal y pimienta. 
Poner e ncin^ las hojas de espinaca blanqueadas, (sumergir en agua 

TE por 2 minutos), la ALBAHACA, EL JAMÓN Y 
EGO EL queso. EnVOLVER. ENHARINAR POR 
OS LADOS, PASAR POR HUEVO BATIDO 
Ifl^UEGO POR PAN RALLADO. 

^(^N UNA SARTÉN PONER EL ACEITE, 
C^^ENTAl^ Y FREÍR CADA ROLLI- 
TO PARA SELLAR. CUANDO 
STÉ DORADO, RETIRAR. 
LOCAR EN FUENTE 
FRACTARIA Y LLEVAR A 
HORNO POR 10 MINUTOS 
i, (para terminar EL 

l^ociMiENTo). Servir 
CON SALSA PREPARADA 
i^EZCLANDO TODOS 
LOS INGREDIENTES EN 

■^na sartén, deján¬ 
dola REDUCIR. 









43 . Fideos Cremosos 



1/2 KILO DE Spaghetti MOLITALIA 
1 PAQUETE DE QUESO CREMA 

1 LATA DE LECHE EVAI’ORAIDA 

2 CUCHARADAS DE MARGARINA 
1/2 CUCHARADITA DE AJO MOLIDO 

1/4 KILO DE CHAMPIÑONES (eN LAMINAS) 
150 GRAMOS DE JAMÓN (eN TROZOS) 

Sal y pimienta 

Queso parmesano rallado 


En una sartén poner la mar¬ 
garina CON UN POQUITO D 4 
ACEITE, SALTEAR EL JAMÓN Y L^ 
CHAMPIÑONES. AÑADIR EyfJ^^ 
MOLIDO, EL QUESO CRLM 
CORTADO EN TROCITOS 
Y LA LECHE. SaZOHAK 
CON SAL Y PIMI^N 
TA. Dejar redu¬ 
cir. Mezclar 
CON Fideos 
MOLITAL 

PREVIAMENTE 
COCIDO 

Espolvo^ea.,vs 

CON 

PARMESANdl 


Preparación: 


i 









44 . Barritas de Albaricoque 


1 1/2 TAZA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1 TAZA DE ALBARICOQUE SECOS 
1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 
1/2 CUCHARADITA DE SAL 

1 3/4 TAZAS DE AZÚCAR RUBIA 
1/2 TAZA DE MARGARINA 

2 HUEVOS 

1 CUCHAIL\DA DE JUGO DE NARANJA 
1 CUCHARADITA DE RALLADURA DE NARANJA 




■Jt 


Preparación: 

Remojar en una vasija 

LOS ALBARICOQUES CON 
AGUA HIRVIENDO, HASTA 
QUE SUAVICE, ESCURRIRLOS 
Y PICARLOS. Ablandar la 
MANTEQUILLA EN LA BATI¬ 
DORA, AÑADIR GRADUAL¬ 
MENTE EL AZÚCAR, INCOR¬ 
PORARLE LOS HUEVOS 1 
POR 1. Batir bien. Reti- 
,liAR. Cernir la Harina 
MOLITALIA CON polvo 
E hornear y SAL. 
NpARINAR LOS ALBARICO- 
.(JUES E INCORI^ORARLOS AL 
I'.aYiDO; añadir LA RALLA- 
tíURA, EL JUGO Y EL RESTO 
LOS INGREDIENTES. 

Mezclar bien, verter en 

LA LATA DE HORNEAR (dE 

pionono) previamente 
GRASADA. Esparcir bien 
ON UNA ESPÁTULA. LLE¬ 
VAR AL HORNO 400°F POR 
„J2 O MÁS MINUTOS HASTA 
rouE DORE. Retirar. En- 
i-RiAi^. Espolvorear con 

AZÚCAR MOLIDA. 



45 . Fideos con Hígado de Pollo 


1/2 KILO DE Fideos Tallarín MOLITALIA 

1 LATA DE Salsa de Tomate MOLITALIA de 215 gramos 

2 CUCHARADAS DE ACEITE 
1 CEBOLLA PICADÍSIMA 

Sal y pimienta 

1/2 TAZA QUESO PARMESANO RALLADO 
230 GRAMOS CHAMPIÑONES (OPCIONAL) 

400 GRAMOS DE HÍGADO DE POLLO 
Mantequilla 
Queso parmesano rallado 


Preparación: 




En una sartén grande calentar el 

ACEITE, AÑADIRLE LA CEROLLA Y FREÍR 
HASTA QUE ESTÉN TRANSPARENTES, 
AGREGAR LA SALSA DE TOMATE, 

SAZONAR CON SAL Y PIMIEN¬ 
TA, LUEGO LOS CHAMPIÑO¬ 
NES. Aparte en otra 

SARTÉN SALTEAR LOS 
HÍGADOS CORTADOS 
EN TIRAS CON UN 
POCO DE MANTE¬ 
QUILLA POR UNOS 
10 MINUTOS. 

Añadir sal 

UNA VEZ COCI¬ 
DO. Mezclar 
CON EL prepa¬ 
rado ante¬ 
rior Y CON 
QUESO PARME¬ 
SANO. Servir 
SOBRE Fideos 
MOLITALIA 
previamenti 
cocidos. 


46. Pescado en Salsa de Ají 


Harina MOLITALIA Sin Preparar 


2 cucharadas de aceite 
1/2 TAZA de cebolla PICAI^A 
2 DIENTES de ajo 
2 ajíes frescos 


100 GlL\MOS DE queso FRESCO 
100 GRAMOS DE MANÍ TOSTADO 
3/4 TAZA DE LECHE EVAPOILADA 
HOJITAS DE HUACATAY 
4 A 6 FILETES DE PESCADO 

Aceite para freír el pescado 




Preparación: 

Sazonar los filetes de pescado con sal y pimienta. Enharinar. 
Calentar en una sartén el aceite, dorar por ambos lados el pescado. 
En otra sartén freír en aceite la cebolla con los ajos ha.sta que estén 
í'^tjíaN'sparentes. Poner en la licuadora la leche, el ají, el refrito de 
cebolla. Licuar. Agregar el queso fresco, el maní, el queso, huacatay, 

SAL Y PIMIENTA. VOLVER A LICUAR, RECTIFICAR LA SAZÓN. SERVIR CON EL 
pescado FRITO. 












Preparación: 


En una olla grande 

CALENTAR ACEITE, DORAR 
LA CEBOLLA Y LOS AJOS, 
AÑADIR SAL Y PIMIENTA, EL 
JAMÓN EN CUBITOS, LAS 
ARVEJITAS (cocidas), EL 
VINO Y LA CREMA DE 

leche. Dejar reducir, 
agregar el perejil y el 
queso parmesano, mez¬ 
clar CON los Fideos 
MOLITALIA previamen- 
T'E COCIDOS. Rociar 


47. Fideos con Jamón y Arvejitas 


1/2 KILO DE Fideos Caracol Liso MOLITALIA 
150 gramos de jamón inglés o de parma en 

4 CUCHARADAS DE ACEITE 
2 CUCHARADAS DE CEBOLLA PICADA 
11/2 CUCHARADITA DE AJOS PICADOS 
3/4 TAZA VINO BLANCO SECO 

1 TAZA DE ARVEJITAS COCID^ 

2 TAZAS DE CREMA O LECE^ ÉyAp8«(ttit) 

1 CUCHARADITA DE SAL J , 

Pimienta ^ , 

2 CUCHARADAS DE PEREjÍL PICADO 
4 CUCHARADAS DE QUESCPíiJOlMESAN 


queso parmesano. 











48, Sopa de Fideos y Verduras 

100 GRAMOS DE FlDEOS CABELLO DE ANGEL MOLITALIA 

6 TAZAS DE AGUA 
1 CUCHARADA DE ACEITE 
1 PORO PICADO 
2 ZANAHORIAS PICADAS 
2 TALLOS DE APIO 
1 PECHUGA DE POLLO CORTADA EN CUBITOS 
1 CUCl-IARADA DE PEREJIL 
1 CUCHARADA DE CEBOLLITA CHINA 
UN POQUITO DE SAL 


Preparación: 


En una cacerola, poner 

EL ACEITE, INCORPORAR EL 
POLLO, DORARLO, LUEGO 
AGREGAR EL PORO, LAS 
ZANAHORIAS Y EL APIO, 
SALTEAR AÑADIR EL AGUA 
CALIENTE Y LA SAL, DEJAR 
HERVIR A FUEGO LENTO 
HASTA QUE COCINE. 

■ Agregar el Fideo Cabe- 
.LLO de Angel MOFI¬ 
SALIA COCINAR POR UN 
.-^MINUTO, luego el PEREJIL 
|í PICADO Y LA CEBOLLITA 
L CHINA. 



ota: El fideo Cabello 
lE Angel es de rapidísi- 
? ||5io cocimiento. 






49. Torta de Zanahoria 



I TAZA DIZ Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1 1/2 c:uci l ARADITAS DE POLVO DE HORNEAR 
1/2 CUCMARADITA 15E CANELA MOLIDA 

1 /2 CUCl lAILADITA DE SAL 

3 ZANAHORIAS MEIZUANAS RALLADAS (1 1/2 TAZAS) 
1/2 TAZA DE NUECES 

2 CUCI lARADITAS DE VAINILLA 

1 TA21A DE AZÚCAR 
3/4 TAZA DE ACEITE 

2 HUEVOS 


Preparación: 


Cernir la Harina MOLITALIA con polvo de hornear, canela y sal (por 
3 veces). En el tazón de la batidoila poner los huev(«, batir hasta que 
empiecen a espumar. Añadir gradualmente el azúcar, el aceite, retirar 
de la batidora y añadir la harina cernida, luego la zanahoria, la 

VAINILLA Y LAS NUECES PICADAS ENITARINADAS. MEZCLAR BIEN. VERTER SOBRE 
molde ENGRASADO DE 20 CM. DE DIÁMETRO X 6 CM. ALTO, LLEVAR A HORNO 

325°F por 35 a 40 minutos. Deiar enfrl\r y desmoldar, decorar en el 
centro con zanahorias acarameladas. Rociar azúcar en polvo. 




50. Pan de Zapallito Italiano 


\ 



1 1/2 TAZAS Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1 ZAl>ALLITO ITALIANO RALLADO CHICO 
1/2 TAZA DE NUECES PICADAS 

2 HUEVOS 
1 TAZA DE AZÚCAR 
1/2 TAZA DE ACEITE 
1 1/2 CUCHARADITAS DE VAINILLA 
1 1/2 CUCHARADITAS DE CANELA MOLIDA 
1/2 CUCHARADITA DE BICARBONATO DE SODA 
1/2 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 
1/2 TAZA DE PASAS 



Batir los huevos en el 
JAZÓN de la batidora HASTA 
UE ESTÉ ESPLJMOSO AÑADIR 
EL AZÚCAR Y CONTINUAR 
BATIENDO, LUEGO, EL 
? '^ACEITE Y LA VAINILLA. 

■ Cernir los ingre- 
^ DIENTES SECOS (3 

veces). Enharinar 

EL ZAPALLITO E 
INCORPORARLO AL 
^ BATIDO, LO MISMO 

que las pasas, 

¿NUECES Y LA 

LHarina MOLI- 

^ALIA RESTANTE, 
MEZCLAR BIEN. 

Verter sobre el 

MOLDE ALARGADO DE 
PAN (22 CM.) PREVIA- 
ENTE ENGRASADO. 

Hornear 350°F por 1 
HORA. Retirar. Entibiar y 
DESMOLDAR. 


Preparación: 





51. Fideos con mantequilla de Hierbas 


1/2 KILO DE Fideos Spaghetti MOLITALIA 
1/4 TAZA MANTEQUILLA 
2 CUCHAKADAS DE PEREIIL (HOJAS) 

2 CUCHARADAS DE ALBAHACA PICADA 
1 CUCHARADA DE JUGO DE LIMÓN 
1 CABEZA DE CEBOLLITA CHINA PK:AnA 
1/2 CUCHARADITA DE RALLADLIRA L:)E LIM(')N 
3/4 TAZA DE QUESO RICOTTA O CABAÑA 
1/2 TAZA QUESO PARMESANO 
Sal y pimienta 



Prepaiíación: 


En el vaso DE LA LICUADORA, l’ONER LA 
MARGARINA DERRETIL:)A, EL PEREJIL, LA ALBA- 
HACA, LA CEBOLLA CHINA, LA BALLALíURA, 
PIMIENTA, SAL Y 1 CUCHARADA DE JUGO DE 

LIMÓN. Licuar a velocidad lenta, cuando 

ESTÉ AMALGAMADO, AÑADIR EL QUESO 
RICOTTA, REVOLVER CON ESPÁTU¬ 
LA Y VOLVER A LICUAR, VER¬ 
TER EL QUESO PARMESAÑcT 
Y LICUAR NUEVAMENTE. 

Mezclar con los 
Fideos MOLIT 

PREVIAMENTE Ct 
DOS. 

Espolvorear q 

SO PARMESANO 
SERVIR ENSEG 




52 . Pie Cremoso de Coco 


J taza Harina MOLITALIA Sin Preparar 

I 10 GRAMOS DE MARGARINA 
1/4 CUCHARADITA DE SAL 

3 A 4 CUCHA1L\DAS DE AGUA HEEADA 
Crema: 

3/4 TAZA DE AZÚCAR 

1/4 TAZA MÁS 2 CUCHARADITAS DE MAICENA 
1/8 CUCHA1L\DITA DE SAL 
3 YEMAS 

3 TAZAS DE LECHE 
I CUCHARADAS DE MARGARINA 

1 1/2 CUCHARADITAS DE VAINILLA 

Cubierta: 

3/4 TAZA DE crema 
Azúcar molida 

1 /^T^ ^£OCO SECO RALLADO 
1/4 T0STAi:)0 


Prepahación: 



Cernir la Harina MOLITA- 

LIA^ SOBRE LA MESA DE TRABAJO, 
AGREGAR LA MAREiARINA Y EM- 
l’EZAR A G1L\NULAR. HaCER UNA 
lONTANA Y AÑADIR EL AGUA, CON 
LA YEMA DE LOS DEDOS FORMAR 
UNA BOLA. DlJAR REPOSAR POR 
1/2 HORA EN LA REFRIGEILADORA. 
Estirar la masa sobre molde 

DE PIE DE 23 CM. DE DIÁMETRO, 
previamente engrasado y EN¬ 
HARINADO, formar UN REPULGO. 
INCAR CON UN TENEDOR EN EL 

jJlÑix) Y COSTADO. Llevar al 
HORNO 45Ü°F POR 12 a 14 mi¬ 
nutos. Enfriar. 

En una cacerola mezclar azú- 
^R, maicena y SAL; UNIR LAS 
"TMAS con LA LECFIE, A POCOS, 
EZCLANDO RÁPIL5AMENTE COCI- 
Kr por 3 MINLÍTOS, RETIRAR, 
añadir LA margarina, lÁ 

vainilla y el COCO. Entibiar 
Vaciar sobre la pa.sta (cubrir 
CON PAJ’EL encerado) HASTA QUE 
^ enfrie, RETIRAR EL PAl’EL. BaTIR 
\ crema con azúcar, CUBIUR Y 

espolvorear con coco tostado 
'Variaciones: 

Phocolate: unirle 1/4 taza de 

CpCOA 

/Plátano: rebanar 2 plátanos 
- la pasta horneada 
«. Aiamelo: Sustituir 3/4 taza 
™ azúcar 

^«IIANULADA. 



53 . Hamburguesa de Atún 


Harina MOLITALLA, Sin Preparar 
1 LATA DE.ATÚN (7 ONZAS) 

3 REBANADAS DE PAN (la MIC.a) 

4 CUCHARADAS MAYONESA 
1 CUCHARADA MOSTAZA 



1/2 CUCHARADA DE SALSA INGLESA 
1/4 TAZA AI’IO PICADÍSIMO 
1 CEBOLLA PICADA 
1 CUCHARADA DE JUGO DE LIMÓN 

Aceite 


Escurrir y desmenuzar el atún^ añadir las migas de pan, la mayonesa, 

EL APIO, LA CEBOLLA, LA MOSTAZA, LA SALSA INGLESA Y EL LIMÓN, MEZCLAR 
bien, formar las PORCIONES, ENHARINARLAS POR AMBOS LADOS CON HARINA 

MOLITALIA. Freír en un poco de aceite hasta que doren. Servir con 
lechuga y tomafe. 






54. SOUFFLE EN SALSA SUPREMA 



6 TAJADAS DE PAN DE MOLDE (GRANDE) 

1 TAZA DE JAMÓN EN CUBITOS 

1 TAZA DE QUESO MANTECOSO RAYADO GRUESO 
1/4 TAZA DE AJÍ FRESCO PICADO 

3 HUEVOS LIGERAMENTE BATIDOS 

Sal y pimienta 

1/2 CUCHARADITA DE AJO PICADO 

2 TAZAS DE LECHE 

Salsa: 

1/4 TAZA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1/4 TAZA DE margarina 
1/2 TAZA DE LECHE EVAPORADA 
1/2 TAZA DE AGUA 
1 CUCHARADA DE JEREZ SECO 
1/3 TAZA DE ACEITUNAS VERDEfc 
RELLENAS CON PIMIENTO 
1/4 TAZA ALMENDRAS l'OSTADAS 
Y PICADAS (opcional) 


Preparación: 


Engrasar ligeramente las 

TAJADAS de pan, ACOMODAR LA 
MITAi:) DE ELLAS EN EL FONDO EN 
UN MOLDE REFRACTARIO CUA¬ 
DRADO DE 18 CM. Picar el 
JAMÓN, RALLAR GRUESO EL 
QUESO Y MEZCLARLO CON EL AJÍ, 
PONER LA MITAD DE ESTA MEZCLA 
ENCIMA EL RESTO DEL PAN Y TER¬ 
MINAR CON EL JAMÓN Y QUESO. 

Combinar los huevos con 

LA LECHE, SAZONAR, 
EL AJO, VERTER 
ENCIMA DEL PAN, CU¬ 
BRIR CON UNA TAPA 
O PAPEL PLATINO. 

Refrigerar la 

VÍSPERA o POR UN 
MÍNIMO DE 10 
HORAS. Al día 
SIGUIENTE RETI¬ 
RAR Y HORNEAR 
EN 350°F HASTA 
QUE DORE. Ser¬ 
vir SI SE DESEA, 
CON LA SALSA, 
PREPARAR UNA BE- 
CHAMEL CON HARI¬ 
NA, MANTEQUILLA, 
LECHE, AGUA Y VINO, 
CUANDO ESTÉ LISTA, 
RETIRAR SAZONAR, AGRE¬ 
GAR EL JEREZ Y LAS ACEITU¬ 
NAS PICADAS. 









55 . Fideos con Alcachofas al Jamón 

1/2 KILO DE Fideos Codito MOLITALIA 
4 CUCHARADAS DE ACEITE 
2 TOMATES PELADOS Y PICADOS 
150 GRAMOS DE )AMÓN PICADO 
4 CORAZONES DE ALCACHOFAS LAMINAL^OS 
Pimienta negra 

1/2 TAZA de QUESO PARMESANO RAL 
1/2 TAZA DE PEREJIL PICADO 



Preparación: 


En una SARTÉN GRANDE 
CALENTAR EL ACEITE, 

Añadir las alcachofas, 

EL JAMÓN Y EL TOMATE, 
CUANDO ESTÉN A PUNTO 

incorporar la pimienta, 

EL QUESO PARMESANO Y EL 

perejil. Mezclar con los 
Fideos MOLITALIA pre¬ 
viamente COCIDOS. 
Rociar con queso 

PARMESANO. 







U. .1-, 


56 . Galletas Mexicanas 

2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1/4 CUCHARADITA DE SAL 

1 TAZA DE MANTEQUILLA 

4 CUCHARADAS DE AZÚCAR 

2 CUCHARADITAS L')E VAINILLA 
1 TAZA DE PECANAS PICAIDAS 

Azúcar molida para espolvorear 



Preparación: 


Cernir en un tazón la Harina MOLITALIA, el azúcar y la sal. Añadir 

LA MANTEQUILLA Y COMENZAR A GRANULAR (CON TENEDOR), LUEGO, INCOR¬ 
PORAR LAS NUECES PICADAS Y LA ESENCIA DE VAINILLA. MeZCLAIL Y FORMAR 
UNA BOLA, REFRIGERAR EN BOLSA PLÁSTICA POR 1/2 HORA. 

Formar unas bolitas con la masa y presionarlas. Poner en latas 

ENGRASAI3AS. LlEVAR A HORNO nE*325°F POR 1 5 MINUTOS. ESPOLVOREAR CON 
AZÚCAR MOLIDA. 






57 . Bizcocho de Cerezas 


1 TAZA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

3 CLARAS 

2 YEMAS 

3/4 TAZA DE AZÚCAR 

1 CUCHARADITA DE RALLAIDURA LIE LIMÓN 
1 CUCHARADITA DE RALLADURA DE NARANJA 
1/3 TAZA DE JUGO DE NARANJA 
1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA 
1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR 

Sal 

Relleno: 

1 TAZA DE queso RICOTTA . 

2 CUCHARADAS DE AZÚCAR 

1 CUCHARADITA DE RALLADURA DE LIMÓ]M|j^B 
1 CUCHARADITA DE RALLADURA DE 

Cerezas para decorar 




Preparación. 


En el tazón de la batí-- 

DORA PONER LOS HUEVOS-J 
BATIR HASTA QUE ESTÉ^ 
ESPUMOSOS, LUEGO AÑ^- i 
DIR EL AZÚCAR GRADUAif 
MENTE Y LAS RALLADU , i 
CONTINUAR BATIENDO] 
HASTA QUE TENGA l’UN^) 
DE CINTA. Añadir los ellit 
MENTOS SECOS (CERMl.XjS 
POR 3 VECES) Y EL JUCO DE 
NARANJA. Unir en forma 






ENVOLVENTE 


Verter en molde de 22 


cm. de diámetro, previa- 
mente forrado 

pai’el (el fondo). Llevar'’:;Í^^^^^H 
A horno de 350°F por 20. ' 

A 25 minutos. Entibiar^ ^ 

POR 5 minutos sobre 
rejilla, rellenar con\El 
queso batido, el AZÓcÁK^ 

Y LAS RALLADURAS. -' 

Espolvorear con AZÚ^xR'^Blfc^^ 
Molida y decorar coÑ^^^lBfel^ 
Qlrezas. á 










58. Fideos con Salsa de Atún y Tomate 

1/2 KILO DE Fideos Tallarín MOLITALIA 
1 LATA DE Salsa de Tomate MOLITALIA de 215 gramos 

1/2 TAZA DE CEBOLLA PICADA 
2 DIENTES DE AJO PICADO 
2 CUCHARADAS DE ACEITE 
1 LATA DE ATÚN 
1/4 KILO DE TOMATES 
1/2 TAZA DE ACEITUNAS PICADAS 
4 CUCHARADAS DE PEREJIL PICADO 
1 CUCHARADITA DE ORÉGANO 
Sal y PIMIENTA 

Ají molido a gusto 


Preparación: 

Poner en una sartén a 

FREÍR LA CEBOLLA Y EL AJO, 
INCORPORAR EL TOMATE 
¡PELADO Y picado), LA 

Salsa de Tomate MOLI- 
TALIA, EL ORÉGANO 
estregado y el ají. 
Sazonar con sal y 
fiMiENTA. Dejar cocinar 
STA QUE TOME CONSIS- 

:ncia, añadir el atún 

DESMENUZADO, LAS ACEI- 
^NAS EN TROCITOS Y EL 
PEREJIL PICADO. 

EZCLAR CON LOS FIDEOS 
OLITALIA PREVIAMEN- 
E COCIDOS. 





59 . Pastel de Manzana y Pecanas 



2 TAZAS DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 

1/2 CUCHARADITA DE SAL 
2/3 TAZA MÁS 2 CUCHARADAS DE MARGARINA 
4 A 5 CUCHARADAS DE AGUA HELADA 
1/4 TAZA DE MARGARINA 

Pecanas en mitades para 

CUBRIR EL FONDO DEL MOLDE 
1/2 TAZA DE AZÚCAR RUBIA 
4 A 6 MANZANAS NACIONALES 
1/2 TAZA DE AZÚCAR 
1 CUCHARADA DE JUGO DE LIMÓN 
1 CUCHARADA DE Harina MOLITALIA Sin Preparar 
1 CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA 

Nuez moscada rallada 


Preparación: 



En un molde de pye o tarta de 23 cm. de diámetro 

UNTAR EL FONDO Y LOS COSTADOS CON MARGARINA, 
ACOMODAR ENCIMA LAS PECANAS Y ESPOLVOREAR CON 
AZÚCAR RUBIA. 

Aparte en una tazón cernir la Harina MOLI- 
TALIA, granular la margarina, añadir el 

AGUA HELADA NECESARIA, FORMAR UNA 
BOLA Y REFRIGERAR EN BOLSA PLÁSTICA 
POR 1/2 HORA. 

Estirar la mitad de la masa y 

PONERLA ENCIMA DEL MOLDE 
HASTA CUBRIR. COMBINAR 
LAS MANZANAS PELADAS Y 
EN REBANADAS CON EL 
JUGO DE LIMÓN Y LA MEZ¬ 
CLA DE LA Harina. 

MOLITALIA. 

Acomodar encima de 

LA MASA, CUBRIR CON 
EL RESTO DE LA PASTA, 

UNIR AMBAS, FORMAN¬ 
DO UN REPULGO. Ha¬ 
cer INCISIONES (para 
que ESCAPE EL VAPOR 

durante el cocimien¬ 
to). Hornear a 400°F 
POR 50 MINUTOS. 

Retirar, entibiar por 5 
minutos e invertir para 
desmoldar. 




60. Cerdo a la Castellana 


1/2 KILO DE Fideos Codo MOLITALIA 
1 LATA DE Salsa de Tomate MOLITALIA de 125 gramos 

3 CUCHARADAS DE ACEITE 

11/2 KILO DE CARNE DE CERDO (EN TROZOS) 



Preparación: 

Calentar el aceite y dorar bien los trozos de carne de cerdo. 
Retirarlos, freír en esta misma grasa la cebolla con los ajos, cuando 
empiecen a lacearse añadir la Salsa de Tomate MOLITALIA, la carne 

DE CERDO Y EL ORÉGANO RESTREGADO. SAZONAR CON SAL Y PIMIENTA. 
INCORI’ORAR LOS FONDOS DE ALCACHOFA CORTADOS EN LÁMINAS Y EL CALDO 

CALIENTE. Rectificar la sazón, cubrir y cocinar a fuego lento hasta 
QUE esté a punto. Retirar, espolvorear con perejil. Servir sobre los 
Fideos MOLITALIA cocidos formando una corona. 


1 cebolla'PICADA 
3 dientes de ajos 
6 fondos de alcachofas 

1 1/2 TAZAS DE CALDO 

2 cucharadas de perejil picad 

1 CUCFIARADA DE ORÉGANO 

Sal y pimienta 











Fideos Molilalia presenta su última conquista: TUCO MOLITALIA. 
Una deliciosa salsa elaborada con tomates seleccionados, carne fresca 
y ese saborcito casero que lo convierte en una auténtica receta Italiana 
Fl tuco Molitalia es fácil de usar y viene listo para acompañar a su 
pareja ideal. Fideos^ Tuco y Salsa Molitalia... como en Italia. 



















Receta 1. 
Receta 2. 
Receta 3. 
Receta 4 
Receta 
Receta 
Receta 
Receta 8, 
Receta 9 
Receta 10, 
Receta 11, 
Receta 12 
13 


Fideos a la Carbonara 


Torta de Frutas , 
Ensalada de Fideo^ 


Cachitos de Canela 


5. 

6 . 

7. 


Galletas de Limón 
Ñoquis a la Roman#^ 



Pescado/é;m SáLsade Crejvia de Limón 

¡L ^ ÍÍIÜL. " 


Cake dé CnogoLA^TE^ ' 

Budín de Pesc/ü5o con Salsa 
Spaghetti "a lo>Coco^v V-' V 




Receta 

15. 

- rlíSP^A 16. 

-'FÉEeta 17. 
Rece^ r8. 
Reíseta 19. 


i 






. -A*' 






/ 



ETA 20. 
1 . 
2 . 

'Receta 23, 
Receta 24. 
Rec^ 25. 
Reí^ta 26. 
Receta 27. 
Receta 28. 
Receta 29. 
Receta 30. 
Receta 31. 
Receta 32. 


SOUFFLÉ ^NO DE NARANJA ’ 
Enrollado dé Manjarblanco 
Fideos con Pésto a la Crema 
Budín de Manzanas 
Fideos en Salsa de Limón 
Pollo al Culantro y Queso 
Bolitas de Pecanas 
Molde de Queso 
Fideos con Salsa de Tomate 
Pollo al Ají con Perejil 
Fideos al Vodka 
Barritas Doradas 
Fideos en Salsa Cremosa 
Quiche de Tomate al Gruyere 
Fideos con Verduras al Queso 
Palitos de Ajonjolí/ 
Menestrón ' 

Cheese Cake 
Asado al Romero 
Tarta de SÉ^foiÁ con Frutas 
Fideos con salsa' de Brócolu 
Empanabas 


\ 







'I 




) 








33. Fidjíps'Veki'I s 

Cakl. i)t Fsi^EeiAs Y Frutas 
- iá BoLifi^s DE Carne con Ajonjolí 
"Fideos al Pesto de Espinacas 
^^37. Sopa Sabrosa 
ECETA 38. Fideos "Primavera" 

Receta 39. Postre de Melocotones 
Receta 40. Budín de Sémola con Chocolate 
Receta 41. Fideos a la Bolognesa' 

Receta 42. Pollo a la Valdostana / 

/ 

Receta 43. Fideos Cremosos 
Receta 44. Barritas de AlbaricoquÍ 
Receta 45. Fideos con Hígado de pÍjllo 
Pescado en Salsa de Ají 
Fideos con Jamón y Arvejit/^-.,. 

48. S^ji^DL Fideos y Verduras 
Receta*4^^orta de Zanahoria 

50. Pan de Zaivu.lito Italiano 
fa 51. Fideos con Mantequilla de Hierbas 
Receta 52. Pie Cremoso de Coco 
Receta 53. FIamburguesa de Atún 
JIeceta 54. SouFFLÉ en Salsa Suprema 
^Receta 55. Fideos con Alcachofas al Jamón 
iCeta 5(6. Galletas [J^toicANAS 
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Bizcocho descerezas 



A Fideos cóN “Salsa de Atún y Tomate 


69. pastel PE Manzana y Pecanas 


60. Cerdo a la Castellana 
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Esta es la receta para 
levantar su cocina* 

L- Tome una bolsa de Harina 

\ MOUTAUA. 

v' V 

H ■ 

^ 2.-Abrala lentamente, e introduzca / 
su mano con cuidado. 


-w 3.- Retire la receta que hay en su 
interior. 

áquele el protector plástico, 
prepárela y lo más important 
colecciónela. 


üoieccionaoí^, 


La Harina MOLITALIA 

está elaborada co'n granos 
de trigo seleccionados y la 
fórmula perfecta para que 



su cociro levante .Además 
es la ^nica que trae en su 
inler<'(>^ novedosas recetas 
^.0 coleccionables. 



Molí tal, lA 




Como en ¡talla 
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